2۲ ۱ 61616۵ ۲0۵0 ۲۱۳2۱۵27 
ال حلهعوعع] 


کعه نا زاوز :05 :۲۱۵۱۵۵۵2۵6 


۸ 1265621۳0 
6 ۰ و2023 .210[-,66(] و5 ۷0۰ و19 ,۲۷۵0۱ 


۱0۵۵ ) ۷0۵۵۱۵۲ ۳۱۵۵۱۸۳۸۳ 0۲ مهتاه۳۳۵۵ رتمهم و۳ 66 متا وعتام۱۳۲6] 
۲ ۷ ۱0/6۲ 


کزنطگ ۱۷۲ ٩‏ اتصحصحصهه 9 ۰ ,6۳0۱21012 تصوطد0ظ۵۳) ۲۲۰ ,۳ تصیاطم]۷ 


۶ )تافص دعوم ,تافص هنوخ رعصتلعع۶ظ مه۱ظ مه معتانهتتهخض که اممصطانه1۱60 روع50وع۲۳0۶ )و۸۵1 -3 24 1 
129 ,2۵001 ,7001 

(۱۷۱02۰26.1۳ 6۵ تصصق!طمجط ماه 2۵ :اتمصظ تمه مت مممومترمن -۶) 

صح ره00820 رومعممزمو مه هلمج رهم۲۱ ۵ ام مهن رلدطمومت ۵ اهتنا رتم‌تتتاهع] -2 

,22001 0۶ مابطتافما طتحعوم! ,لافطا متتانه‌تتوظ رعمتلعع۳ظ )مها مه معلنه‌تجوخه ۵۶ ممصتهموه1۱۲ رتمووم]۳۳۵0 ]صداوزو۸۵ 4 
,۵01065 نهآ مه نموه ۵۶ انمو۲ روم‌مممزمه لهانم) ٩۱۵۲‏ ۵۶ اصمحتهجعن1۱ رع0ووع۲۳۵1 تصهاوووخ 20 صق با0حم2 


مه ,لاطاج۸0 رئلاطد0عه طومطء‌مطم۱ ۵۶ الوهب نون 


۰ و۱ مات 0 ۲۱0۷۲ ۳ 
عمناهع‌ناهه به1 ,(2023) ۷۰ جنگ عک ,۲ رتصحصحصفنظ ,۴ ,تقطیمطم تمفطتمطم م2 رهطم یم 
۷ 00۱۷۵1۲۰ نامع تماااظ ممتصتهاومی اساوعو۷ ولمم ۵۶ دمتاممم ل2منمم‌هممم لو وداج فص 7 :۸۰6۵۵۱۵0 
دعناع‌دظ۴ طاز۳ مهذعیع۳ ج) .393-606 ب(9)5 7 را۵۵ ۱ 66۵۲۵ «و]1210ع 7 ۵۱۵ 56۱۱66 ۲۵0۵ 0 مومزام0 واطوازو ۸ 

8( 1150 109://01.0۲2/10.22067ظ ۰ (امعا داح 


۱۲۵0۵0 

۵ 1 ,0۲۳0000]5 12 قطان رصح فلا مطمتط ۳ روامتلمتج لاتم 0مصمصنع 0مصصنافومی «امل۷1 ]9۵05 عطا گم عم وا )۷۲0۵ 
عمط 1 ,المع مج )016 تتمطا ناهج فیامتاصیدع عمط ممجرمععه 2۵ فععحصناعومی صقط قطان فطل هم .سانلمتان عموم 4صم ععهلاهمو 0 
0۵۵۵ ونامیتاص] 60 1 .عاتامجه‌ها رقف 0صه ومباه۷ افصمت)تاه تمظع نط ۱ واعت0 8۵( ۵00 101 لصفصصم عصلو180162 2 و1 
0 ,9210 2 عصتص ,ملظ .عصوعصمم " قمم‌یامهگناصهصه ۵ )تحعط فط 24 و1 کساعو ۵ وانلدنن معط صرح ووعع۵ظج ممتامنالم0ع0 عط) ]0 
۵5 ,112060069 01 مممتاهء‌نامدم مط) عصتامه ۵۳۵۲ 24 تقوناه ۵1۵00 عصتاام‌تاجمم م6 0عت20 ظ1 متقط) صمتتامو 21020201 200 
۵ 0۵اه تعااظ عصقام امصمنعص مط1 .قتمطامندعوع۲ ما اوعععاصا ۵۶ جع وحسله فقط :عاصعتادم متاه‌طامنل ۶ه صنقم مطا 
طم 2 و1 )تا ماوت .میاه ۵1۵00 ا0متاجمم هه مصلع01مجظ آمصم)0هت صا 0عونا فا «اتصصد مهععهااه تمد معط حصم رم متاه اه 
مج و10مصهمعان روتمن1 رول‌صنام‌مرجصمی مهتم رول1ملقلله روتهعماه رفصتهامعم وه طمتای فصنممصمی لهمنمدرم‌طم) وطام ۵۶ معتنا80 
8 16۲6286 م] 06۲ ما قع‌صتامم‌جمع 0102011۷۵ صتهاجمع هه )2 قامالمم اند فطع ۵۶ ممم و1 )و۷۵ تمط۲10عصناظ .18مصفطام جوم 
۶ تج مطا ۱ نام موه مه باه فنطا ب۵۲۵۲0۲۵ظ۲۳. .فماموم۳0ه لمصتمنلمصه 0ج لقصمتتاباه و مرح فصه اتاتهاجععع2 
۶ تااصامایاتقظ رممصهندهمم2 ۵۶ «امنید۷ معط م625ععض1 م6 م0۲ صا تم۵90ه الا مامت مصتمتداومن سوم ۲۵0ما6۵ مملهتا2۳0۵0 
۲۰ ۱0۷۵ 0 ممتامحصناعوومم مه وم ففمممومه اه و۷۵ 0۴ وعتاوتمامههطه اهمممتاتطنباه مطا 0۷۵عحرصص صرح )عت مج عط 


۱۷۲۵۸6۵۲1۵۱ 20۱0 ۵5 

امله‌تگممهه ۵ مهبم ۵۶ حصتح ما ره 0ماموناوه 1۳۷ ۸۵۲۵ ۷۵۵ ۵ اوه قانهن عصتل20 0۶ قامع]ه مطا ,تاد فنطا 2[ 
موم ,عابتافصا منود مطا ۵۶ ممتامعاامه فیصمام اهمتم‌ن0مصه مط) مگ 0مامعا۵ قه۷ دبا انم .ومتاع0120 10۶ ۲۵۵۵ 
0 60۴۱۵1۵۲01۷ ۷۸۵۲۵ قادم ۰1۳56 12۷۵۲5۰ صتطا مفصا کی مه عماج ۳1 0مطفه/ ۷2۵ ]1 دم 1 .صقن باهحاه2 بامطام2 ۵۶ عناوم[ 
وعامرصصجه عطا م) 20060 قه عمج )دبا مایم النصه متعاه مه ۳1 ۵۱۱۱۷۵۲۱2۵0 فصح فعتامط 48 ۹01۵۲ 40 21 م0۲۷۵ مناععام 2 ظ1 
مصلوت) ۷1۹60510 ,اتمه باص فج ماه فعام‌حصهه ۵۶ مفمتاتهم0۶0 لهمنمصعط ۲۳۹/۵۹۱۵۵ 0.69۵۰ 4صه 0.4 ,0.2 ,زامتاجمع) ۵۶0 وله16۷ 101۲ ظ1 
ص۳0 ها ۲60ناق262 و۱۷2 آجمصمی امصمطم ما۲0 ,۵۵2860 ۷۵۲۵ امهمهه وصتلامط تمه مه (رتماممه۷1960 016صلمو ۳۲00۱01610 
5 18 .۲۵016215 مع1۳ ۱۳۳۴۳۲ 0۶ مله؟ مصتممه 627 ها 0مهمنادع 1۳۷ ۷۵۲۵ فملاتهم0۳0 امه ترمتاهخ .)مه عصموهع؟ بمالمهمت) 
مه مامتا اناد قصهمصنز 0۰05(۰ >۳۴) 59۵ ۵۶ ۱۵۷۵1 وانازطاجصام مطا که متهسلمو لمه‌تاوتاهای 21 صمزونع۷ 8۳85 رما 202117260 ۱۷۸۵۲۵ 
۰ 3 م۵۲۷۵ عمصعععن اصمعزنصونه «للدءتادتنهاه مطا مصتصعاع ما 0م۵01 ۷۷۵5 ]9ع] 


18651165 210 ۵ 


0 ممتااطاتتتاظ عحمحصصصم 0۵2۷۵ تملصا 0عباطاتتاوتل مامتاته ووعععه مهورم صه و1 فتط1. .(۲)8مطاناه 1 6۵2023 
طم) 1۵۵۳000 تهج منامام تمعن رحمتاهام202 رعصتتهطه ,معا فاتصهم طمنط۱۳ ,4۰۵0 5۷ 0) عوصعمنا لمصمتاهصمامز 
۰ 136 20 (۲)8مصبيه تقصتع‌تره مطا ما غتع مافتامم۲موه ع7لع ۷۵ ق2 عطقم قه رقم بو متاتمطظ رد2 ۳ 
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۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد 1٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


۲ 02712 0۶۴ 20010107 عظ) مج امعجمی فطا صاً 06066060 ۷/2۵ (4.17) 0۳۲ ]عون عطا عمط ۱760و تاه ون ۵۶ والنافع: مط 1 
۵ (1.3760) 2010107 ]65عنط 16 .ومام‌صهه ]عناع۷۵ صا ۵۳۱ معط بع1۵07 مقولق مصصتا مههعم)9 بظج ما عقمع027ع0 2 6۵ 160 م۳۵۱۷ 
2۲ فصدمجط 1[ ,امتاجمی ما ص ۷۵۵ (0.5996) ]100769 عطا صرح ععلبوم ]تا مات 0.62۵ عصتصتهاجمی اصعصدع عمط صا 0عتنامهعظ 
هر 475.63) وهصامم‌جومع متأمصمطام ۵۶۴ اصامحصح )ومطاونط م1 .المع طا مقهمتمصا مرچ مه و2ع1 )عناوم ما تمل۵۱۷ج قآنهن مصتل20 
0 ۳۱0۱۷۵۷۵۲ 00۷9۷06۲۰ )۳1 تفت 0۴ 0.69۵ عصتصتهومی مامرحصهه 2 ما 0ماهاناملهه قه راهم تمه متللوع ۵۶ اصمله۲بتناوم 
اع۷۵ 1۳ 0۱6۲ انا مامت ۵۶ ممدامهع۵ مطا مصلفهعتعصد پرظ ,وصنامم‌رمع م12مصقطام ۵ عصیامصصته مط 066762865 رفحصتاً م۵۲2٩‏ 
10 612160 مه (9366۵) 2001 اصهلن«متاصه افمطاعنط مط عقطا 9 .0عوحععمصا انامه اصمل‌تدمتاصه ۵۶ اصتامصصه فطا روعامحظهه 
۶ معفامههج امعطعنط عطا ,رنه تصمععيم فطل صآ ,عهمتماه قطا ۵۶ جح 28۳ معط چم ععلسمج مامت 0.69۵ عصتصنماجمه تحعصنمع] 
۷ 0101۱8 تمه 10۷9۷/۵۹۲ 1۳ ۵0۷۸06۲۰ 2۲12 0.62۵ عصتصتهاومی وعام‌حصهه صا ۵ عوها0 ۷/۵۵ (8440) مدمه عنام م۷2 
۰ ۶ 12۷ ]11۳5 مطا که عامرصصهه آمتجمی معط ما 262860 ۷۷2۵ (57.6190) 


جمتعصل‌صمن) 
عصتصنه)صتقحط م6 صمت) 201 صا 0.6۹۵ 0۴ 16۷۵1 عظ) 2 )تناع۷۵ ۵ ۵۱96۲ امن مصلل20 باه فنط) ۵۶ فااناوعع مط) م6 عصتل؟0ععخ 
۲ ۵712 رلهتعجهع 12 ,۲۵0۵0 ۱۵0۷۵1 2 ۵۲۵066 20 وعلاتم۵۲0۵ لهمتصصمطم۵ع1ووطاص ود وقهعتمص1 هه رفعتا0۴0۴۵6۲ 20062128606 
۵۵۲ 6 200 ۷1960۲ معط مصلوهممصا ها هه ات۷۵ ۵ م0۳0۵ تناها ما هصد0عمصص1 ما مام؟ عصهعتصوله 2 012 صقع 

٩۱0۲۵26 0۰‏ عطا 0۶ ماهع11ه ۱6820۷۵ مطا م۲۵00 هه رتم2 عصتلا0ظ 


01000۷۵۵0 ۸ 
۲۴-۹020 :ع0ه6 صهت)) 22001 ۵۶ ماتافصا ‌نههفمک ها ازمممنای م1مصفص عط طز 60)من0صمع ۳728 طم‌تهعوع فقط 1" 
9027(۰ 


۷ ,0۱28/4 ۱۷60101821 رلتناهع تعا6اظ روعام0120 1اه رعاصهل متام 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 
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8 نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 


ک مه صصیا. زتاوگز//:۵9) 


ات 
جلد ۰۱٩‏ شماره ۵ آذر- دی ۱۴۰۲ ص. ۵۹۳-۶۰۶ 
بررسی خصوصیات فیزیکو شیمیابی ماست فر اسو دمند حاوی پودر کار لا 
زینب محکمی (9*- حسن قربانی قوژدی- فاطمه بیدرنامنی (18"- یعثوب شیری؛ 
تاریخ دریافت: ۱۴۰۱/۰۳/۱۱ 
تاریخ پذیرش: ۱۴۰۱/۱۱/۱۰ 
چکیده 


ماست یکی از پرمصرف‌ترین فرآورده تخمیری شیر بوده که مانند هر محصول لبنی دیگر, در معرض فساد و افت کیفیت قرار دارد. تلاش برای بهبود فرآیند 
تولید و بالابردن کیفیت این محصول, امری ضروری می‌باشد. همچنین پیدا کردن راهکاری مطمتن, ارزان و در دسترس که علاوه بر کنترل قند خون و جلوگیری 
از بروز عوارض بیماری دیابت» موجب تسکین دردهای بیماران دیابتی شود؛ همواره مورد توجه محققین بوده است. گیاه داروتی کار لا ( 61۱0۳00114 ۷۵0/۵۲۵6۵ 
م) از خانواده کدوئیان در طب سنتی برای کنترل قند خون استفاده می‌شود. در این پژوهش اثرات افزودن پودر کارلا به ماست با هدف تولید غذای فراسودمند مورد 
بررسی قرار گرفت. پودر میوه کارلا در چهار سطح ۰ (شاهد)» ۰/۲ ۰/۴ و ۰/۶ درصد به نمونه‌ها در سه تکرار افزوده شد. خصوصیات فیزیکوشیمیایی نمونه‌ها از قبیل 
نج اسیدیته, ویسکوزیته, ظرفیت نگهداری آب, محتوای فنل کل و خاصیت آتیاکسیدان مورد بررسی قرار گرفتند.نتیج این آزمایش نشان داد که بشترین میزان 
ترکیبات فنولی (۳۷۵/۶ میکروگرم معادل گالیک اسید/ میلی‌یتر ماست)» ظرفیت آنتی‌اکسیدانی ٩۳(‏ درصد بازدارندگی رادیکال‌های آزاد 41۳۳۲۷ بیشترین میزان 
ظرفیت نگهداری آب (۸۴ /) و ویسکوزیته (۳۶۶ پاسکال انیه) در نمونه محتوی ۰/۶ درصد پودر میوه کارلا سنجش گردید. طبق نتایج این تحقیق افزودن پودر 
کارلا به ماست در سطح ۰/۶ درصد. افزون بر حفظ خواص ظاهری می‌تواند ویژگی‌های فیزیکوشیمیایی آن را بهبود بخشیده و یک محصول جدید تولید نماید. 


واژه‌های کلیدی: آنتیاکسیدان. ضددیابت» کدوی تلخ. گیاهان داروئی» ویسکوزیته 


مقدمه 

کار لا (م] 0107۵0116 07۱070166) گیاهی داروئی متعلق به تیره 
کدوئیان و بومی مناطق گرمسیری و نیمه‌گرمسیری جهان است. این 
گیاه دارای ارزش غذایی بالا بوده و از قدیم به واسطه خواص دارویی 
بی‌شمارش در سرتاسر جهان شناخته شده بوده است ( وه ۶ ] 
0 کارلا به طور گسترده برای استفاده از میوه آن کشت می‌گردد. 
پرورش این گیاه در ایران» مخصوصا در استان سیستان و بلوچستان و 
شهرستان کنارک در سطح وسیعی توسعه یافته است ( ,.۵1 6 52721 


0 موه کارلا منبعی غنی از ترکیبات فیتوشیمیایی از قبیل: 
پروتئین‌هاء استروئیدهاء آلکالوئیدهاء ترکیبات معدنی» لبپیدهاء تری 
ترپنوئیدها و پلی‌فنول‌هاست (6۶ 000 عص؟ :2016 ,.]۵ ۵۶ طخ 
6 ,./0). اخیرا محققان از میوه‌های اين گیاه برای درمان بیماری - 
هایی نظیر دیابت» فشار خون بالاء چاقی. سرطان و حتی ایدز استفاده 
کرده‌اند ( 20155 ,اه ۶ لقصنانع۳ :2015 وراه ۵ حططامطه 
5 ,۸۰ 6 7000۵۷)). 

امروزه غذاهای فراسودمند یا غذاهای عملگرا بعنوان راهکاری در 
حفظ سلامت تغذیه‌ای بشر مطرح شده و میزان تقاضا برای محصولات 


(#- نویسنده مسئول: 6۵۱002.06.16) تصصی!طمصدر امه و2 :اتفصط) 
۲- مربیء علوم باغبانی» دانشکده علومء مجتمع آموزش عالی گنابادء گناباده ایران 


۴- استادیا, بیوتکنولوژی» گروه زراعت و اصلاح نباقات» پژوهشکده کشاورزی» پژوهشگاه زایل, زابل» ایران و استادیاره بیوتکنولوژی» گروه علوم باغبانی» دانشکده کشاورزی و منابع 


طبیعی» دانشگاه محقق اردبیلی» اردبیل» ایران 
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2۹۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران» حلد ۱٩‏ شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۲ 


غذایی فوق به دلیل افزایش آگاهی مردم روز به روز در حال افزایش 
است (2015 ,تحداءعامک؟ عک تصمصمطم‌نمم_ تعدزتق). این 
محصولات علاوه بر اثرات تغذیه‌ای. ساختار يا عملکرد بدن را جهت 
بهبود وضعیت سلامت و تندرستی و یا کاهش خطر و احتمال ابتلا به 
بیماری تحت تأثیر قرار می‌دهند (2018 .1 ۶ هطز2). پیشگیری 
و کنترل بیماری‌ها به ویژه بیماری‌های مزمن مرتبط با تغذیه از جمله 
دیابت» بیماری‌های قلبی-عروقی و انواع سرطان که با روند 
هشداردهنده و رو به گسترش خود هزینه‌های سنگین بر کشورها وارد 
می‌کنند؛ دلیل عمده و اساسی تولید و ترویج و مصرف غذاهای 
فراسودمند است (2018 ,نط۸۵1!۵). 

ماست فراسودمند یکی از محصولات لبنی است که می‌تواند حاوی 
ترکیبات زیست فعال به منظور افزایش مقبولیت و بهبود ویژگی‌های 
تغذیه‌ای و دارویی آن باشد. استفاده از فرآورده‌های گیاهی در تولید 
ماست می‌تواند سبب کاهش خطر بیماری‌های مزمن مانند سرطان» 
پوکی استخوان. فشار خونء دیابت و بیماری‌های قلبی شود. اين 
عصاره‌ها شامل گلو کزاینولات. آنتی‌اکسیدان‌هاء آنتوسیانین‌ها» لیکوپن, 
کارتنوئید و ترکیبات فنولیک مثل فلاونوئیدها هستند ( نطه7 ت۸۱ 
2 .01 61). 

محققان اثر افزودن ۱ تا ۳ درصد پودر کارلا بر خصوصیات کیفی 
ماست را بررسی نمودند. 0۳ و اسیدیته به ترتیب در رنج ۳/۹۵ - ۵۸۵ 
و ۲/۹۷ - ۹/۶۲ درصد بود. پودر کارلا فعالیت مهاری آلفا آمیلاز آلفا 
گلوکوزیداز و لیپاز را افزایش داد. فعالیت آنتی‌اکسیدانی ماست (تست 
۷ و )با افزایش مقدار پودر کارلا افزایش یافت. اين نتایج 
نشان داد که ماست غنی‌شده با پودر کارلا دارای فعالیت بازدارنده آنزیم 
های گوارشی و فعالیت آنتی‌اکسیدانی است و انتظار می‌رود که به عنوان 
یک غذای فراسودمند استفاده شود (2018 .اه 6 >۲۵11). 

سلامی و همکاران تاثیر افزودن کدو سبز (0عع 6۱۵)) را 
بر ویژگی‌های فیزیکی- شیمیایی و حسی ماست همزده طی نگهداری 
ارزیابی نمودند. نتایج آن‌ها بیانگر اثر معنی‌دار نوع. درصد کدوسبز و 
مدت زمان نگهداری بر ]۳ اسیدیته و سفتی بافت بود. طی زمان» 
اسیدیته افزایش و ۲11 کاهش یافت. در هیچ یک از تیمارها در طول 
زمان نگهداری آب‌اندازی مشاهده نشد. سفتی بافت نمونه‌های حاوی 
پودر کدو سبز بیشتر از نمونه‌های حاوی گرانول بود و طی نگهداری 
سفتی بافت افزایش یافت. از روز اول تا روز پنجم» سفتی بافت افزایش 
یافت و طی روز پنجم به دهم کاهش سفتی مشاهده شد و نهایتا تا روز 
پانزدهم سفتی بافت افزایش یافت. ارزیاب‌ها تفاوتی در نوع و درصد 
کدوسبز قائل نشدند و بیشترین امتیاز شاخص‌های حسی در روز پانزدهم 
بود و نمونه مطلوب از نظر ارزياب‌هاء ماست حاوی ۱/۴ درصد گرانول 
کدوسبز بود (2021 ,./۵ 61 تصتق621). 


محققان اثر افزودن میوه کدوی خاردار ( 107۰07۳/6 
ما0 000ع) و بیگنای (6ل ۸۵6579۵) را بر 
خصوصیات تغذیه‌ای ماست بررسی نمودند. این دو میوه غنی از 
بتاکاروتن و لیکوپن هستند. افزودن پودر این دو میوه به ماست می‌تواند 
در بهبود بیماری‌های قلبی و کمبود ويتامین آ موثر باشد. نتایج این 
تحقیق نشان داد که پس از مدت زمان نگهداری» ماست غنی شده با 
پودر میوه کدوی خاردار دارای 0۳1 ۴ و مواد جامد محلول (۲65) ۲۳ 
درجه بریکس و محتوای اسید لاکتیک ۱ درصد و محتوای باکتریایی 
۷۵ ,]۳//۳) است. اما فعالیت آنتیاکسیدانی میوه بیگنای بیشتر از 
کدوی خاردار بود (2019 ,.۵1 2 103022165)). 

گزارشات محدودی در مورد تولید ماست‌های رنگی فراسودمند 
وجود دارد. بنابراین هدف اصلی این مطالعه تولید ماست فراسودمند 
رنگی حاوی پودر میوه کارلا جهت افزایش تنوع ظاهری بازارپسندی 
محصول و بهبود ویژگی‌های تغذیه‌ای ماست در راستای اصلاح الگوی 
مصرف غذا و تاکید بر مصرف غذاهای فراسودمند است. 


مواد و روش‌ها 
تهیه نمونه گیاهی 

میوه کارلا از کلکسیون گیاهان داروتی پژوهشکده کشاورزی 
پژوهشگاه زابل واقع در چاه‌نیمه بقیه‌اله الاعظم (عج) شهرستان زهک 
(موقعیت جغرافیایی ۶۱ درجه و ۲۹ دقیقه طول شرقی و عرض 
جغرافیایی ۲۱ درجه و ۱۳ دقیقه شمالی و در ارتفاع ۴۹۸/۲ متر از سطح 
دربا) جمع‌آوری گردید (شکل ۱). سپس به وسیله آب شستشو داده شده 
و به کمک چاقو به لایه‌های نازک برش داده شد. این قطعات درون 
آون الکتریکی با دمای ۳۰ درجه سانتی گراد به مدت ۴۸ ساعت به‌طور 
کامل خشک و به کمک آسیاب برقی پودر گردید. نمونه پودر شده از 
الک ۲ میلی‌متری عبور داده شد و سپس در پاکت‌های سلولزی در مکان 
خشک و خنک (دمای ۴ درجه سانتی‌گراد) دور از نور و رطوبت تا زمان 
مصرف نگهداری شد. خصوصیات فیتوشیمیایی کارلا به شرح ذیل 
اندازه‌گیری کار تنوئید 

جهت سنجش کارتنوئید کل ۰/۵ گرم گوشت موه کاملا رسیده به 
همراه ۱۰ میلی‌لیتر استون ۸۰ درصد ساییده شد. سپس نمونه‌ها به مدت 
۰ دقیقه با سرعت ۶۰۰۰ دور سانتریفیوژ شدند. قرائت توسط دستگاه 
اسپکتروفتومتر در طول موج ۴۷۰ نانومتر صورت گرفت. استون ۸۰ 
درصد جهت کالیبر نمودن دستگاه استفاده گردید ( ,تع21طاصعا] 
09 , .۸1 ۶ 220عمطعع121 :1987). 


« 198 (0 0 85.02 2 ل 1.82 - ۸470 1000) ) 
معادله (۱) (۱۵۵0 ۷/۷ 


محکمی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست فراسودمند حاوی پودر کارلا ۵٩۹۷‏ 


۰ 


شکل ۱- میوه کارلا در مرحله بلوغ باغبانی 
6 ۱۵۵۱۲۱۲ اه6انن ۵ عظ) 26 ابا مایمن -1 ,و۲1 


در رابطه‌ی فوق ۸ میزان جذب قرائت شده توسط دستگاه ) 
میزان کارتنوئید. ۷ حجم نهایی عصاره‌ی استون ۸۰ و ۷۷ وزن تازه 
بافت برای عصاره‌گیری بر حسب گرم است. 


اندازه‌گیری آنتوسیانین 

جهت سنجش میزان آنتوسیانین از روش متانول اسیدی استفاده 
گردید. بدین ترتیب که ۱/ ۰ گرم از بافت تازه (آریل قرمز رنگ اطراف 
بذر) با ۱۰ میلی‌لیترمتنول اسیدی (مخلوط ۱ میلی‌لیتراسیدکلریدریک 
خالص با ٩٩‏ میلی‌لیتر متانول) سائیده شد. عصاره‌ها به مدت ۲۴ ساعت 
در یخچال با دمای ۴ درجه سانتیگراد و تاریکی انکوبه گردید. سپس 
به مدت ۱۰ دقیقه با دور ۴۰۰۰ ۲017 سانتریفیوژ گردید. جذب محلول 
فوقانی در طول موج ۵۵۰ نانومتر توسط اسپکتروفتومتر (مدل ,عنهنا 
0 ,۷) قرائت گردید. از محلول متانول اسیدی به عنوان شاهد 
استفاده گردید (2019 .۵ 6۶ 062۳020ع۲216). 
معادله (۲) 60 ۸ 

*: ضریب خاموشی معادل ۲۳۰۰۰ مول بر سانتی‌مت ل: عرض 
کوت برابر یک سانتی‌متر» »: مقدار آنتوسیانین بر حسب مول بر گرم 


اندازه‌گیری درصد پروتئین 

برای اندازه‌گیری درصد نیتروژن از روش کبجلدال استفاده شد. 
درصد پروتئین با استفاده از ضریب تبدیل ۲۵/ ۶ در درصد نیتروژن 
بدست آمد (1998 ,لعفاءزکل). 


اندازه‌کیری کربوهیدرات 

میزان ۲/ ۰ گرم از بافت تازه نمونه را توزین نموده به آن ۱۰ میلی 
لیتر اتانول ۸۹۵ افزوده و سپس در حمام بن‌ماری با دمای ۸۰ درجه 
سانتی‌گراد به مدت یک ساعت قرار گرفت. یک میلی‌لیتر از عصاره 
استخراجی فوق را با ۱ میلی‌لیتر فنول ۵/ ۰ درصد و ۵ میلی‌لیتر اسید 
سولفوریک 48۸ به آرامی مخلوط نموده و پس از سرد شدن محتویات 


لله‌ی آزمایش میزان جذب توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج 
۳ نانومتر قرائت گردید. میزان کربوهیدرات استخراجی بر اساس 
میکروگرم گلوکز/ گرم وزن ترنمونه و بر اساس منحنی استاندرد گلوکز 
محاسیه گردید. شاهد کوت حاوی فنل و اسیدسولفوریک بدون گلوکز 
است (2013 ,تصععهطع۲02 0ص تع۴۵01). 


اندازه‌گیری ویتامین ث به روش یدومتریک 

آب میوه را به کمک آبمیوه‌گیری استخراج نموده و به کمک کاغذ 
صافی واتمن 0:1 صاف گردید. ۱۰ میلی‌لیتر از آب میوه با آب مقطر 
تا حجم نهایی ۱۰۰ میلیلیتر رقیق شد. محلول نشاسته 1/۱ تهیه گردید 
سپس ۲ میلی‌لیتر از محلول نشاسته را به آب میوه افزوده و به آرامی 
توسط محلول یدات تیتر نموده تا رنگ خاکستری روشن ظاهر گردد. 
حجم محلول یدات مصرفی جهت تیتر را یادداشت نموده و از فرمول 
ذیل میزان ویتامین ث بر حسب میلی‌گرم بر ۱۰۰ میلی‌لیتر آب میوه 
(ععنیاژ تا لصظ 100 /ع) _ محاسبه گردید ( 4صه تعتطم؟ 
3 ,071325610 1). 
معادله (۲) 0 /(۲<88.1<*100<(<) <ر 

۸ میزان اسیدآسکوربیک در عصاره میوه 5: مقدار محلول ید 
مصرفی, آا: نرمالیته ید مصرفی (۰۱/ ۰) ۲: فاکتور محلول ید مصرفی 
(۸۸۵/ ۰) 


اندازه گیری اسیدیته کل میوه (14) 

ابتدا ۵ میلی‌لیتر از آب میوه با ۴۵ میلی‌لیتر آب مقطر به حجم ۵۰ 
میلی‌لیتر رسید. این محلول با کمک دستگاه 0۳1 متر با سود ۱/ ۰ نرمال 
تیتر گردید تا زمانیکه اسیدیته آن بین ۸/۲-۸/۱ ثابت ماند. حجم سود 
مصرفی یادداشت گردید. این حجم از سود معرف اسیدیته کل در آب 
میوه بود (2013 ,تصع25طع۲02 24 تع۴۵01). 
اندازه‌گیری مواد جامد محلول (195) 

بر زک مان اه جات حول شاک بریکس )از 
دستگاه رفر کتومتر استفاده گردید (2016 ,.۵1 61 011۷2). 


۸2۹۸ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران» حلد ۱٩‏ شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۲ 


جدول ۱- خصوصیات شیمیایی نمونه کار لا 


+00 ونط) صذ عم آهمرصوو مالهبمن ۶ وانده آدعنصه۵) ۳۳۲ -1 12016 


کربوهیدرات پروتئین مواد جامد محلول 
020 1۱۳۱0۹۵ 1595 
0/82 1118 6 ۱۹ 
195 0.092 5.33 


تهیه ماست و اعمال تیمارها 

شیر گاو (با ویژگی‌های 0۳۲: ۶/۷۲ درصد. میزان ماده خشک: 
۰ درصد. پروتئین: ۳/۷۰ درصد و چربی: ۲/۱۵ درصد) از فروشگاه 
لبنیات شهر زابل تهیه شد و پودر میوه خشک کارلا با مقلدیر » ۰۰/۲ 
۴ و ۰/۶ درصد (وزنی اوزنی) به شیر خام با دمای ۵۵ درجه سانتی‌گراد 
اضافه گردید. خصوصیات نمونه کار لا افزوده شده به شیر در جدول فوق 
ذکر شده است (جدول ۱). این مخلوط توسط همزن برقی خوب همزده 
شد تا پودر خشک میوه کارلا به طور کامل در شیر حل شود. سپس 
مخلوط در دمای ۸۵ درجه سانتیگراد به مدت ۱۵ دقیقه در حال هم 
زدن آرام. در حمام آب گرم پاستوریزه شد. پس از خنک شدن شیر تا 
دمای ۴۲ درجه سانتی‌گراد. مایه ماست به میزان ۲ گرم بر لیتر اضافه 
گردید. نمونه‌ها در گرمخانه با دمای ۴۵-۳۰ درجه سانتی‌گراد قرار داده 
شد. پس از ۱۲ ساعت و انعقاد کامل ماست‌ها به یخجال با دمای ۴ 
درجه سانتی‌گراد انتقال داده شدند. طول دوره نگهداری نمونه‌ها در 
یخجال ۲۸ روز بوده و در روزهای ۰۱ ۷ ۰۱۳ ۲۱ و ۲۸ اندازه‌گیری 
صفات انجام شد (2015 .۵1 ۶ نانا). 


اندازه‌گیری ۳۳ 

11 نمونه‌ها با استفاده از روش استاندارد ایران به شماره ۲۸۵۲ 
اندازه‌گیری شد. بعد از همگن‌سازی نمونه‌های ماست مقدار ۱۰ گرم از 
هر نمونه را در داخل بشر ريخته و توسط 0۳1متر که قبلا با بافر ۴ و ۷ 
کالیبره شده. 0۳1 نمونه‌ها اندازه‌گیری شد ( 02705صهاگ ۵۶ عاحطتاعط؟ 
2 1:20 0۶۴ 62۲0و 05)۲11ظ] 20 


پس از یکنواخت کردن نمونه‌ها. ۱۰ میلی‌لیتر از هر یک با ۱۰ 
میلی‌لیتر آب دیونیزه رقیق شد و ۰/۵ میلی‌لیتر معرف فنل فتالئین اضافه 
شد و با سود ۰/۱ نرمال تا پیدایش رنگ صورتی تیتر گردید. اسیدیته بر 
حسب درصد اسیدلاکتیک محاسبه (معادله ۴) و گزارش گردید 


۲ 010188 زم2 ۷۷ -1 


اسیدیته کل ویتامین ث کار تنوئید آنتوسیانین 
14 ۵ صصه)1 ۷ 0عمصهاتمن صنصوین )۸۵ 
16 ع ۱۵/100 ۰ 1118/8 ۰ 1118/8 
0.22 5.45 5.01 929 


۱ م12 ۵۶ همم اهتامنل0صا لمح ول‌تع‌صهاو ۵۶ معط 


52 


معادله (۴) 2 


درصد اسیدینه 
0۷ 100 تن 


۷ میلی‌لیتر حجم سود مصرفی» ۷: حجم نمونه 


اندازه‌گیری سینرزیس با آب‌اندازی ماست 

اساس این روش اندازه‌گیری میزان آب‌اندازی نمونه‌ها می‌باشد. 
برای این منظور ۵۰ گرم از نمونه‌های ماست درون لوله‌های سانتریفیوژ 
توزین و به مدت ۱۰ دقیقه در دمای ۴ درجه سانتی‌گراد با سرعت ۲۲۲ 
ع سانتریفیوژ گردید. سپس مایع روبی جدا و توزین گردید. از نسبت 
وزن آن به وزن ماست اولیه درصد آب‌اندازی (معادله ۵) گزارش شد 
0 ۶ ۱۷۱۵۵۷۵02۵000 :2015 .اه 6۶ تصحه 4هصصصصهطم] 
215 


معادله (ه) مس 


۱۲۷۳ < ۳ 100 


۷ وزن مایع رویی پس از سانتریفیوژ ۷۷: وزن ماست اولیه 


اندازه‌گیری ویسکوزیته 

ویسکوزیته نمونه‌های تولیدی با استفاده از ویسکومتر با اسپیندل 
برو کفیلد ۲79۸۵ ,700116010ظ) شماره51) و سرعت ۲۱ دور در 
دقیقه» پس از گذشت ۱۰ ثانیه از چرخش اسپیندل در دمای ۲۱ درجه 
سانتی‌گراد) اندازه‌گیری گردید (2015 ,.۵1 6 1762210لض). 
عصاره‌گیری از ماست جهت اندازه‌گیری فنل کل و فعالیت 
آنتی اکسیدانی 

به منظور تهیه عصاره ماست» ۱۰ گرم از نمونه ماست‌های مورد 
بررسی با ۲/۵ میلیلیتر آب مقطر مخلوط گردید و 2 آن توسط اسید 
کلریدریک ۰/۱ نرمال روی ۴ تنظیم شد. این مخلوط به مدت ۱۰ دقیقه 
در بن‌ماری ۴۵ درجه سانتی‌گراد نگهداری و سپس به مدت ۱۰ دقیقه 
با سرعت ۵۰۰۰ 1015 سانتریفیوژ گردید. بعد از جدا کردن فاز رویی» 
تنظیم 211 این قسمت با هیدروکسید سدیم ۰/۱ نرمال تا رسیدن به 
27 011 انجام و عمل سانتریفیوژ کردن تحت شرایط پیش‌گفته دوباره 


محکمی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست فراسودمند حاوی پودر کارلا ۵٩۹٩‏ 


تکرار شد. فاز رویی به عنوان عصاره استخراجی ماست برای آزمون 
تعیین فنل کل و درصد بازدارندگی رادیکال‌های آزاد مورد استفاده قرار 
گرفت (2016 بتهرطداله مه درو تمطع‌د؟). 


سنجش فنل کل 

مقادیر ترکیبات فنلی موجود در عصاره ماست توسط روش لی و 
همکاران (2015 ,۸1 6 آ) اندازه‌گیری شد. بدین ترتیب که مقدار 
۰ میکرولیتر از عصاره استخراجی درون لوله‌های آزمایش ريخته و 
۰ میکرولیتر معرف فولین‌سیو کالتو (رقیقق شده با آب به نسبت ۱:۱۰) 
و ۴۰۰ میکرولیتر کربنات سدیم 1 به مخلوط فوق اضافه گردید. پس 
از ۲۰ دقيقه نگهداری اين مخلوط واکنش در شرایط دمای محیط. جذب 
نوری آن توسط اسپکتروفتومتر در طول موج ۶۵ نانومتر قرائت گردید. 
در نهایت با قرار دادن مقدار جذب در معادله خطی مربوط به منحنی 
اتافدازه الک امتح و و یل گرون مل اضر 
مقدار فنل کل موجود در عصاره (معادله ۶) محاسبه گردید. داده‌ها معادل 
میکروگرم گالیک اسید بر گرم عصاره بیان شد. همه سنجش‌ها در سه 
تکرار انجام شد (2015 ,.۵1 ۶ ذ. 
معادله (ع) 1 + 1 0.004 < ۲ 

۴ عدد جذب شده در دستگاه اسپکتروفتومتر 6 میزان فنل کل 


سنجش فعالیت آنتی‌اکسیدان 
سنجش فعالیت مهار رادیکال‌های آزاد ۳۳۴۹ به روش باروس و 
همکاران (2007 ,.1 ۵ 7۲05) صورت گرفت ۲۵۰ میکرولیتر از 


عصاره با ۷۵۰ میکرولیتر از محلول ۲۳۳۳۲ (دو میلی‌گرم ۳۳۳۲ در 
۰ میلی‌لیتر متانول) مخلوط گردید. این نمونه‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در 
شرایط تاریکی و دمای اتأق انکوبه شد و سپس میزان جذب آن در طول 
موج ۵۱۷ نانومتر با دستگاه اسپکتروفتومتر قرائت شد. قبل از شروع 
قرائت نمونه‌ها دستگاه توسط متانول کالیبره گردید. درصد مهار 
رادیکال‌های آزاد با فرمول ذیل (معادله ۷) محاسبه گردید (1 87705 
7 .0 


معادله (۷) 1 


0 ۶ تست < درصد مهار رادیکال ازاد ۴۴۷ 


۰ میزان جذب برای شاهد. ۸۶: میزان جذب نمونه 


آنالیز آماری داده‌ها 

به منظور تعیین اثر پودر کارلا بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست 
آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصادفی مورد استفاده قرار گرفت. 
همه آزمون‌ها در سه مرتبه تکرار گردید. نتایج حاصل توسط نر‌افزار 
آماری 5۳55 نسخه ۲۱ در سطح احتمال ۵ (0.05 >۳) آنالیز شدند. 
آزمون چنددامنه‌ای دانکن برای تأٌیید وجود اختلاف بین میانگین‌ها 
انجام گرفت. 


نتایج تجزیه واریانس داده‌ها حاکی از آن بود که اثر افزودن پودر 
میوه کارلا و مدت زمان نگهداری در یخچال بر خصوصیات 
فیزیکوشیمیایی ماست معنی‌دار بود (جدول ۲). 


جدول ۲- تجزیه واریانس حاصل از آنالیز آماری داده‌ها 
2 0 20217515 امعت)عتاه)ی سم ممصنه)هطان ۷2۲۱2۵6 0۲ علوواد۸ -2 12016 
میانگین مربعات 500۵۲6 1۷۱690 


ِ ف زیت ظرفیت نگهداری آب ابید بت ا 
ی فنل کل ویسکوزیته ظرفیت نگهداری اب سیدیته بیلج آزادی تیمار 
۲ ۸00206 امصعدام 10121 و۷5 منز زان ۲۵ 1 101۳ م1۳62 
۳۵۲۵۵۵۵۵۵ هط862۲1) 
(ماه‌نل هن ۳۵۵ ۱۳۳۳۲ (ع/6۸۳ وس )۳٩(‏ )۳ )۳ )۳ 
706097۴ 02۴ ۰ ۰ 132963:66 0132۴ مرج "ودک 3 پودر میوه کارلا (2) 
۷۵۲ 020112 
 6* 01424 19069.60* ۰۰۰ 2* (9‏ *1.67 4 زمان نگهداری (0) 
(0) 1۳96[ 
4940 984 1192756 00070 6و هوومین ...۰ 12 ۴ 
اع1 180۵01108 
25065 1905 19956 0۱000 05 0۱035 ِ خطا (۳۲01) 
ضریب تغییرات 
13.10 1334 02 331 126 198 ت 2 
* معناداری در سطح احتمال ۰/۰۵ (0.05 > ۴) ** معناداری در سطح احتمال ۰/۰۱ (0.01> ۳) *"عدم معناداری 


عمصه‌گتصمز مط ۳۶ (0.01 > ظ) م17 بواتلزماه‌مامتس 0.0196 26 ممصهمنصعز ** (0.05 > ظ) 167۵ وتازطادطامتم ۶۵ 0.05 21 ممصعم‌لنصمز٩*‏ 


۰ «۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ابران» حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 


ارزیابی ماست حاوی درصدهای مختلف پودر کار لا 
نتایج تحزیه واریانس داده‌ها نشان داد که اثر ساده افزودن پودر 
میوه کار لا به ماست و مدت زمان نگهداری بر میزان 0۳1 نمونه‌های 
ماست مورد بررسی اثر معناداری در سطح احتمال ۸۵ داشت؛ اما اثر 
متقابل این فاکتورها بر میزان 21 نمون‌ها اثر معنی‌داری نداشت (جدول 
۲ همان‌طور که در شکل ۲ ملاحظه می‌گردد بالاترین میانگین 
میزان 0۳۲ (۴/۱۷) در تیمار شاهد (عدم افزودن پودر میوه کارلا) اندازه 
گیری شد و افزودن پودر میوه کارلا منجر به کاهش میزان 011 گردید. 
هرچند با افزايش درصد پودر میوه کارلا در ماست میزان ]0۳ به مقدار 
بیشتری کاهش یافت؛ لیکن اختلاف آماری معنی‌داری بين درصدهای 
مختلف پودر میوه کارلا وجود نداشت (شکل 4۲ زمان نگهداری نیز 
باعث کاهش 11 در نمونه‌های ماست گردید. یک روز پس از اعمال 
تیمارها بالاترین میانگین میزان 01 (۴/۱۷) در نمونه‌ها سنجش شد و 
به تدریج با گذر زمان تا روز ۲۸ام میزان 0۳1 کاهش یافت به‌طور ی که 
در اين روز (روز ۲۸ ام)پایین‌ترین میانگین #1 (۲/۰۳) مشاهده گردید 


(۶ 


0.6 04 02 0 
مقادیر مختلف پودر میوه کارلا (درصد) 
۵۲ ۲۲۱۱۱ واه ۵۲ امه اصما6]]]... 


شکل ۲- تًثیر درصدهای مختلف پودر کارلا بر 011 ماست 
ار ۱ 
۷۵۵۷۵۵۲۲ 0۵ ۳۵۱۷۵۵۲ 


ارزیایی اسبدیته ماست حاوی درصدهای مختلف پودر کار لا 

نتایج تجزیه واریانس داده‌ها نشان داد که افزودن پودر میوه کار لا 
به ماست مدت زمان نگهداری و اثر متقابل اين دو فاکتور بر میزان 
اسیدیته نمونه‌های ماست مورد بررسی اثر معنی‌داری در سطح احتمال 
۵ داشت (جدول ۲). همان‌طور که در شکل ۴ ملاحظه می‌گردد 
بالاترین میانگین میزان اسیدیته (۱/۲ /) در تیمار حاوی ۰/۶ درصد 
پودر میوه کارلا و کمترین میزان آن (۰/۵۹ /) در تیمار شاهد (عدم 


(شکل ۳). به طور کلی بر اساس نتایج این آزمایش نمونه ماست حاوی 
۶ درصد پودر میوه کارلا کمترین ۲11 را در روز ۲۸ام در مقایسه با 
سایر نمونه‌ها داشت (0>0.05). نتایج آزمایش ما با نتایج تحقیق سلامی 
و همکاران (2021 ,.01 6 )٩2127[‏ در مورد افزودن کدو سبز به ماست 
همزده مطابقت داشت. طبق نتایج آن‌ها نیز کمترین 011 مربوط به 
نمونه ماست محتوی ۲ درصد پودر کدو سبز (بالاترین درصد پودر) و 
در روز پانزدهم نگهداری (آخرین روز آزمایش) بود. آن‌ها اذعان نمودند 
که با افزايش زمان» اسیدیته افزایش و 9۲1 کاهش پیدا کرد که عامل 
آن افزایش فعالیت متابولیکی باکتری‌های اسید لاکتیک ماست است. 
آغازگرها با مصرف قند و تولید اسیدهای آلی باعث افزایش اسیدیته و 
کاهش ۳۳۲ می‌شوند (2017 ,۸۵۵01 20 تصصعتهک). دلیل افزایش 
اسیدیته و کاهش ]0۳ ماست در اثر افزايش مقدار پودر میوه کارلا را 
می‌توان چنین توجیه کرد که خود دارای شرایط اسیدی بوده بنابراین 
افزودن آن به ماست می‌تواند باعث کاهش 0۳۲ گردد. نتایج تحقیق 
حاضر با نتایج سایر تحقیقات پیرآمون افزودن پوره‌های گیاهی کدوسبز 
و کدو تنبل به ماست مطابقت دارد (2016 ,۷102 280 ظ202)). 


1 7 14 21 28 


زمان های مختلف نگهداری نمونه ها (روز) 
(0275) ممامرصصوه ۵ عمصتا مهو اج۲۱۱۲]6۲۵ 


شکل ۳- تأثیر مدت زمان نگهداری بر ]0 ماست 
۲۵۵ 0۵ مصتا 900۲۵۵6 01 011601 1۳6 -3 .۲1۵ 


افزودن پودر کارلا) اندازه‌گیری شد و افزودن پودر کارلا منجر به افزایش 
میزان اسیدیته گردید. در اين آزمایش, اسیدیته قابل تیتراسیون نیز 
تغییراتی مشابه ولی برخلاف 011 نشان داد. به‌طوری‌که با افزايش زمان 
نگهداری. اسیدیته در تمامی نمونه‌ها بیشتر شد و تأثیر زمان روی 
افزايش اسیدیته معنی‌دار بود (0.05 >۳). همچنین اثر متقابل زمان و 
مار نز کاق مادار ردق اسدتهشان تاد مان انسشته موه کار لا 
رقم 10000007 که در مطالعه حاضر نیز استفاده شده, ۰/۰۲۲ درصد 


محکمی و همکاران. بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی ماست فراسودمند حاوی پودر کار لا ۶۰۱ 


است که خود می‌تواند عامل مهمی در کاهش اسیدیته نمونه‌های ماست 
فده تا پودر کارلا عاشت: 

در مورد اسیدیته کل همان‌طور که در شکل ۴ مشاهده می‌گردد 
بیشترین میزان اسیدیته در تیمار محتوی بالاترین درصد پودر میوه کار لا 
و در روز ۲۸م اندزه‌گیری شد. محققان دیگر نیز گزارش نمودند که پس 
از افزودن پودر کارلا به ماست و با گذشت زمان اسیدیته افزايش بافت. 


6) هه () مه 


مقادیر مختلف پودر کار لا (درصد) 
۲ 02112 01 امه مزر( 
20( 
۱ 
د 


علت آن است که با افزایش نگهداری و نیز ادامه فرآیند تخمیر لاکتوز 
توسط باکتری‌های استارتر و پروبیوتیک اسیدیته به دلیل تجمع 
اسیدهایی نظیر اسید لاکتیک» اسید فرمیک و غیره افزايش می‌یابد 
(2018 ,./۵ 61 >1ت۲2). 


میزان اسیدٍ 


اسیدیته 


بر 


حسب اسید لاکتیک 


(۶۰) 200 ۱26 0۲ عصصمها دا رازه۸ 


(/) 


روزهای مختلف نکهداری 
(0275) معاموه ۵۶ متا مممماد ۲۱۱۲۲۵۲۵۵۲ 


شکل 2- اثر متقابل دررصدهای مختلف پودر میوه کار لا و مدت زمان نکهداری بر تغییرات اسیدیته در ماست 
و ۱8 20010۲ صا و6عصوص مه مصنا مموماو 0صه ماه با مان ۵1 فممهاصم وم )مهم اه ۱۵۵2۵ -4 ۲۱۵۰ 


ارزیابی ظرفیت نگهداری آب ماست با درصدهای مختلف 
پودر میوه کارلا 

نتایج تجزیه واریانس داده‌ها نشان داد که غلظت‌های مختلف پودر 
میوه کارلا بر ظرفیت نگهداری آب در نمونه‌های ماست اثر معنی‌داری 
داشت (۳>0.05). شکل ۵ ظرفیت نگهداری آب در نمونه‌های مختلف 
را نشان می‌دهد. با توجه به نتایج مندرج در شکل ۵ بالاترین درصد 
نگهداری آب (۸۴ /) در نمونه‌های محتوی ۰/۶ درصد پودر کارلا 
مشاهده گردید. کمترین ظرفیت نگهداری آب (۵۷/۶۱ /) در نمونه 
شاهد و در روز نخست مشاهده گردید. کومار و میشرا ( 2004 ,1۷11572 
همه تقسی) آذعان نمودند که بین غلظت پایدارکننده و میزان آب 
اندازی ماست رابطه معکوس وجود دارد. همچنین سایر محققان حضور 
فیبر در کدوی سبز را علت افزایش جذب آب و کاهش آب‌اندازی ماست 
دانستند (2021 .اه ۶ تصدلمگ :2017 ,نقدعظه هد تحصدتهک). 
سلامی و همکاران (2021 ,.۸1 2 نت9212) نیز گزارش نمودند که به 


طور کلی افزودن پودر کدو سبز تأثیر منفی بر پایداری ماست همزده 


نداشت. 


ارزیابی ویژکی ویسکوزیته ماست با درصدهای مختلف 
پودر میوه کارلا 

ویسکوزیته یکی از خصوصیات کیفی ماست است و عوامل مختلفی 
همچون دمای نگهداری. محتوای ماده خشک تیمار حرارتی شیر 
اسیدیته شیر و نوع کشت آغازگر بر آن موثر است ( تلدتطد۸ 
9 ,0601 0صه مماصعطع:ت۲۵). همان‌طور که در شکل ۶ 
ملاحظه می‌گردد ویسکوزیته ماست حاوی پودر میوه کارلا نسبت به 
نمونه شاهد در تمامی روزهای آزمایش بالاتر بوده است. اگرچه در نمونه 
شاهد با افزايش مدت زمان نگهداری ویسکوزیته افزایش یافت؛ اما در 
نمونه‌های حاوی پودر کارلا این سیر نزولی بود (شکل ۶). 


۶۰۲ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. حلد ۱٩‏ شماره ۵. آذر-دی ۱۴۰۲ 
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روزهای مختلف نگهداری ماست 
(2۲5۵() مصصتا ممهاماه )۲۱۱/6 


شکل "- ویژگی ویسکوزیته ماست با درصدهای مختلف پودر میوه کار لا 
۲ ۳ هن ۵ همه )م0 ۸ ۷۵۵۵۲۲ ۵1 و۷150 -6 ۲۱۵۰ 


ارزیابی محتوای فنل کل ماست محتوی درصدهای مختلف 
پودر میوه کارلا 

نتایج حاصل از تجزیه واریانس داده‌ها حاکی از آن بود که اثر 
افزودن پودر میوه کارلا به ماست و مدت زمان نگهداری در یخچال, بر 
میزان فنل کل در سطح احتمال ۵ درصد معنی‌دار بود. همچنین اثر 
متقابل این دو فاکتور بر محتوای فتل کل در سطح احتمال یک درصد 
معنی‌ار بو (جدول ۲ 

آطور کر یک ۷ قایل مشاهته ایس جر کیان نوتسا با گذر 
زمان از شروع بازه نگهداری» میزان ترکیبات فنلی کاهش يافته است. 


در اين مطالعه کمترین میزان ترکیبات فنلی (۱۲۱/۴۳ میکروگرم گالیک 
اسید امیلی گرم عصاره ماست) در روز ۲۸ام در نمونه شاهد (فاقد پودر 
کارلا) و بیشترین میزان ترکییات فنلی (۴۷۵/۶ میکروگرم گالیک 
اسید /میلی گرم عصاره ماست) در نمونه محتوی ۰/۶ درصد پودر کارلا 
و در روز نخست مشاهده شد. نتایج حاکی از آن است که با افزایش 
درصد پودر کارلا در نمونه ماست میزان ترکیبات فنلی کل افزایش 
می‌یابد (شکل ۷). 

مطابق با نتایج حاضر شیروانی و انصاری ( هه نصه۲دتنطه 
1 ,۸05271) اظهار داشتند که نمونه ماست حاوی ۲ درصد عصاره 
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برگ گردو با میزان ۹۳۸/۶ میکروگرم معادل گالیک اسید / میلیگرم 
دارای بیشترین و نمونه شاهد با میزان ۱۴۷/۲۳ میکرو گرم معادل گالیک 
اسیدامیلی گرم دارای کمترین میزان ترکیبات فنلی بوده است. علیرضالو 
و همکاران (2015 ,/ه 2 ۸11762210) نیز بیان کردند که ماست شاه 
توت دارای بیشترین میزان ترکیبات فنولیکی (۵۶۳ میلی‌گرم در ۱۰۰ 
گرم) در مقایسه با ماست هویج و کنترل بود. در تحقیق حاضر مقدار 
فنل کل تمامی تیمارهای ماست در طول دوره ذخیره‌سازی به طور 
معناداری کاهش یافت (۴0.05) و پس از ۲۸ روز نگهداری در ۴ درجه 
سانتی‌گراد به کمترین مقدار رسید که با شیروانی و انصاری 
(2021 ,تتوومه 0ص نجه1727) در مورد آثر عصاره گردو بر ماست 
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مطابقت داشت. اين در حالی است که جونگ و همکاران ( ۶ 10۷12 

6 ,.2) گزارش کردند که محتوای فنول کل برای تمامی 
تیمارهای ماست طی نگهداری بطور تدریجی افزايش یافت و در انتهای 
۵ (۸۸/۴ معادل گالیک اسید در میلی‌لیتر) و پس از آن ماست 
حاوی عصاره 1 7۶«مروه:1 (۷۷/۸ معادل گالیک اسید در میلی 
یر) بیشترین میزان فنول کل را داشتند. کاهش فنول کل طی ذخیره 
سازی را می‌توان به فعالیت متابولیکی باکتری در ارتباط با کاهش یا 
تغیبر ترکیبات غیرفنولیک که قادر یه واکنش با معرف فولین سیوکالتیو 
بودند نسبت داد (2021 ,تتععو۸ 0ص2 تصد۵۷نطم) 
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مقادیر مختلف پودر کار لا افزوده سده به ماست (درصد) 


(6۵) 0۵۱۷۵6۲ )نا واه ۵ امه )۱/۲۵ 


شکل ۷- اثر متقابل پودر میوه کارلا و مدت زمان نگهداری بر محتوای فنلی ماست 
کصمجم م»امصعمدان وم جهن متا ممعمای 0ص م۵۷ اتب حاسمت ]۵ ممنا‌حعاص -7۰ ۲۱۵۰ 


ارزیابی خاصیت آنتی‌اکسیدانی ماست حاوی درصدهای 
مختلف پودر کارلا 

نتیحه تجزیه واریانس داده‌ها نشان داد که اثر افزودن پودر میوه 
کارلا و مدت زمان نگهداری بر فعالیت آنتیاکسیدانی نمونه‌های مختلف 
ماست اثر معناداری در سطح احتمال ۵ درصد (0.05>) داشت؛ در 
حالی که اثر متقابل این دو فاکتور اثر معنادار در سطح احتمال ۱ درصد 
(0>0.01) داشت (جدول ۲). 

همان‌طور که در شکل ۸ ملاحظه می‌گردد با افزایش درصد پودر 
میوه کارلا در نمونه‌های ماست میزان فعالیت آنتی‌اکسیدانی افزایش 
می‌بابد؛ به طوری که بالاترین فعالیت آنتی‌اکسیدانی ٩۳(‏ درصد) مربوط 
به تیمار محتوی ۰/۶ درصد پودر کارلا در روز ۲۸ام آزمایش بود؛ در 
حالیکه کمترين فعالیت آتتر‌اکسینانی (۱۶/۵ درضد) در تموفه شاهد و 
در روز نخست آزمایش ثبت گردید (شکل ۸). همچنین در نتایج آزمایش 


ما مشاهده گردید که زمان نگهداری به طور معناداری باعث افزایش 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی می‌گردد؛ به طوری‌که بیشترین فعالیت آنتی- 
اکسیدانی در روز ۲۸ ام در تمامی نمونه‌ها ثبت شد (شکل ۸). سایر 
محققان نیزادعان نمودند که افزودن پودر کارلا (۱ تا ۳ درصد) به ماست 
منجر به افزايش خاصیت انش | کشیذانین آن می‌گردد ( .۵1 ۶ ت۳۳ 
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افزایش فعالیت آنتیاکسیدانی ماست غنی شده با پودرهای گیاهی 
به احتمال زیاد در نتیجه محتوای فیتوشیمیایی گیاهی و فمالیت 
میکروبی می‌باشد (2007 ,.۵1 6 ۲0۳0050۳). فعالیت متابولیکی 
میکروبی احتمالا موجب تخریب ماکرومولکول‌ها و تولید ترکیباتی می 
شود که قابلیت واکنش با معرف ۳۳۳۲ و در نتیحه افزايش فعالیت 
آنتی‌اکسیدانی را دارند. همچنین رشد میکروبی در طی ذخیره‌سازی 
ممکن است برخی از ترکیبات فنلی را تغییر داده و فعالیت‌های آنتی 
اکسیدانی را افزايش دهد (1998 ,حت10ظ). 


۶.۴ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. حلد ۱٩‏ شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۲ 
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تیمارهای مختلف پودر کارلا (درصد) 
(۶۵) ۵0۲06۲ )تا قابمن ۵۲ اتمه )۲۱۱۲]۵۲۵۵ 
شکل ۸- اثر متقابل پودر کارلا و مدت زمان نگهداری بر فعالیت آنتیاکسیدانی عصاره ماست 
0۷۵۵۵۱۲ 20۷۲ )صه0ندمتاصه عمط چم مصن) مهو 0اه ۵ص هجن ۵ ۱۸۲۵۲۵2۵۵۵ -6 ۲۱۵۰ 


نتیجه گیری 

۴و ۰/۶ درصد) و مدت زمان نگهداری (۰۱ ۷ ۰۱۴ ۲۱ و ۲۸ روز) بر 
ویژگی‌هی فیزیکی-شیمیایی ماست مورد بررسی قرار گرفت. نتایج این 
پژوهش نشان داد که مقادیر مختلف پودر کارلاء مدت زمان نگهداری 
و اثر متقابل این تیمارها روی تغییرات 011 اسیدیته» ظرفیت نگهداری 
آب ویسکوزیته» ترکیبات فنلی و فعالیت آنتیاکسیدانی معنی‌دار بود. با 
افزايش مدت زمان نگهداری» 011 کاهش و اسیدیته افزايش یافت. با 
افزایش درصد پودر کارلا میزان ویسکوزیته افزایش یافت اما اثر مدت 
زمان نگهداری بر این ویژگی منفی بود؛ به‌طوریکه با افزایش مدت 
زمان نگهداری» ویسکوزیته کاهش یافت. افزایش درصد پودر کارلا 
منحر به افزايش ترکیبات فنلی شد اما مدت زمان نگهداری اثر معکوس 


منابع 


بر این پارامتر داشت به‌طوری که با افزایش بازه زمان نگهداری» میزان 
ترکیبات فنلی کاهش یافت. فعالیت آنتی‌اکسیدانی نیز در ماست‌های 
فراسودمند محتوی مقادیر بالاتر پودر کارلا و در بازه زمانی نگهداری 
طولانی‌تره بیشتر بود. به‌طور کلی پودر کارلا قادر است نقش قابل 
توجهی در بهبود خواص بافتی ماست ایفا کند و با افزایش ویسکوزیته 
و اقزایش ظرفیت نگهداری آب» اثرات منفی طول مدت نگهداری را 
کاهش دهد و می‌تواند آن را به یک غذای فراسودمند تبدیل نماید. 


سپاسگزاری 

این تحقیق با حمایت مالی پژوهشگاه زابل (-15 :6۵06 ]صدت6 
1107-0-7) انجام شده است. نویسندگان این مقاله مراتب تقدیر 
خود را از معاونت محترم پژوهشی پژوهشگاه زابل به عمل می‌آورند. 
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350-1۰ ,148 ,۳۱2۱0۱0 

فصح «۱0مصظ گم دمتاهممج مطا ۵۶ طمتاهعلاوع18۷ 2015(۰) .ظ رتصحووها۲ عک ره بتلتهطه ۷ رتصعععهل۲ بط متصهو 1محصصهطم]۷ 
۵ 56۱61۱66 ۳۵0۵ 1 ۱۵0۲۵۵۱ ۵ ول .۵98 رته‌حاتدظ وومللععه مصنمه آساع۱۷۵ ۵۲0۵010016 11270۲60 ٩1760‏ 
(۴۵:8120 18) .119-109 :(702 ,بجوها661:710 17 

معط اه 0عمنلمين عم گم فعتامهومم رتمعمعه فصح لقتنها ۵۶ جمتاقصتصصعاعظ ,(2016) .5 رمتلا۷۱ عک و۲ مصفع62 
.579-۰ و4 ,6611110108 01۵ 62۱6۵ ۵۲۱۵۵۵۲۵-0۵0 0۴ ۵ ول 1۱1۵51 ۰ع00۵ ۷۵8۵6۲۵016 

۵ ۷۱۱۰ 20060 اتاع۷۵ ۵۴ اتلمطمتعصیظ هه ومتافتتمامه‌تقطل اتلمدام ,(2018) ,۷۲ بحصتکا کی رو رععا وه یکاتعظ 
1291-12۰ و(47)12 ,۷۵0 ۵98 628066 ۲۵۵0 ۵ «ءع0 ۵۲۵۵۲۷۲ 1۱6 0۴ 90۳۵اصل مآ 6۱0۲۵146 
1 -0://0,01.0۲8/10.3746/1010) 

,۸۵26 ,۷۲۰۷۰ ,ر۱۷۵0)20 بت)۰ ۷۷ ,100 ون ,۸001-۳۲27010 ریک رتتقهو ۸ رتاک بالط معازضا ره بتافه‌۵ ]۷ ,۷۰ ملفصصتاه۳ 
م5060)۵20)۵ طا 0۱0۵۵ ۸۵0۳۱۵۲۵۱۵۵ ۵۴ دمناهممم مناه‌طاد1تاصه ۵۶ ممله(۲۷۵ 2015(۰) ۸ اتقو عک ر.ونا راتفطو1 ر.۲ 
1298-6۰ و(22)3 ,0۱۵ ۵۹6۵۲۵۰ ۳۵۵0 ۲۱۱۵۲۱۱۵۵۵0۳۵۵ .طمهمتجمه وعتمهمآه‌حاهامجظط عصلتویا و۲2 011206116 1۳00۵60 

0مط بحمتاتهع 1۳ .یه آمعن هم همه 5666 مت 6۳0۵ ۳۵۳۲:۵۱۵۵ 2013(۰) 5۰ بتصصه‌ععط0 102 > ,۷ ,منوا 
۰ 264 رصد1۳ رحعصحرظ مدزنهه:۸26 ۷۷۵۹۲ 0۶ مصماهعنا۵ظ تطهع‌طومصهر1 

۶ 0۴۵1۱6011011 63۲۵6 6311۵۵ 0۴ ۵261 ۱۱۵ 0۴ ی 0۵۱۵۵۵ ,2016) ٩.‏ رئته۷ط۱۱2ظ ع ,با ,ل2زع۱ اتهطع۳۴۱]۵ 
0ص وعه‌تودی تمصمتممنم)1۸ 2016 معط اج لماه۵و0۳۵ ۲۵۵۵۲ ۵8۵۲۰ 0۴۱۱۵1۵ ۵۵2۱5 م6۵0۱ 0۳ 00020 
(صهزو۵ظ م1) .مها که رع10مصطمع[. 4ج ومصم5 ۲۵۵0 ۵۶ ووعهصم) لمعمتهاه طاتنام۳۲- م1۳ معط 

معط وه (ممعه 0۵۵۵۵) تصتطاهعنا2 عصتل20 0۴ ۳۲۴۵۵۲ .(2021) .هر بتاقتاطا۲ ک ,۷ رطفهاهومده مدطهتطع ری رتصفاهه 
1661010108 0۱۱۵ 5661۱66 ۳۵0۵0 ۲۵/۵۵۷۲ .۱۵۲۵۵26 عصتال و۱۵ تاو ۵۶ دعناع(0۲0 ۵80۲و صه لهمتصصمه9160-0ه 
93-6۰ ,(7)1 7 

0 0۴ ۵0۲۱۱۱۵۱6۵ وه 600۵۵ 0 ۳۷۵/۵۵۵۸ 20۱0(۰) .9.۳ رصف‌اطنیک ی ریگ.ظ بلعمصه۲ ,۷ بتصح‌ته 
ص) .۳2 .فاصهاظ لمملهن0ع۱۷ وه ممممتعزومن آمصم۱2)1 2010 مط) ۵ عاصعوعتم م۵ ۲68۵۱۵07۰ )که ۱۱ عبات فتاه 
(۳۵۲6121 
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۶۶ نشربه پژوهشهای علوم و صنایع غذابی ایران. حلد ۱٩‏ شماره ۰۵ آذر-دی ۱۴۰۲ 


۶ ۱۵۷۵۱۵0۲۵ 2016(۰) .۲.0.0 بهلهمطن) عک .9.۱.1 ۱۷200 .۷۷ انا بقلهانطاهمه۲۳۵ .0.۷۲.۵۰۷ ,511۷2 
۱۱29۱۱۵۱۱۱۵۹۱ 
,302-۰ و(7)3 ,6960۲6 ۵166۲1۲۱8۵ 

ها ۵۶ طمتاهعاو76 1۳ مه ماه کقم۱ له اه ممتاه10۳0 و۷0 2021(۰) .9 تفه ی ما بتصه۷ 2 
ظ) .1-17 ,(2)4 1 ,جوعها166110 ۵0 ۵6606۵ ۲۵۵۵ ۳ ۱۱۱۵۷۲۵۵0 0۴ ال .عماهن۳0( رامقجمی هه آهعتصصعطه۵ع۳91م 
(۳۵۲5121 

۵0 (2015) .۱.۳۲ ,00۳۷0۵00۵ عک بن) ,1202260۷210۷ ریق هتفه .۷.۲ مقصناو و.ظ مطاهمه۳ ۷۱۵0 لت مقطامط 
00 .1168 ۵۵11 ععمصه) افهع۲ه مه لدم۱ 6۵۱ ج۵ ما0۵ ۱۷۵0۳۱۵۲۵۱۵۵ 0۴ امه م11مصهطاه ۵۶ انامه ماه 
0)1۵9://001.018/10.4103/2278-09 210-217۰ ,4 ,666716 ۸/۱6۵ > ۵1۱ 0۴ ۱0۳۱۵ ول 


٩۱۱۳۵01۱66. 6۴‏ ۵۳00 ۲۵۵۵165( ,۳۵۱0165 :۵005 6۵۱ 2015(۰) .ظ رتصداوعطامک عک ریخ رتصقمهمطام‌دمظ تفه . 


,1۱005۷ 0ج ممصم6 ۴0۵0 صفتصهن ۵۶ فاصمصهبمتطمه لهعنعمامصطمع 1 و۵ عمصمبع‌گصمن) لمصمتاها ۳۲1۲۹۲ م1۳ 21 2۲۵868160 
(صمنوع۳ ظ1) .تهوا0طاوظ مصه] 

:مس 6۱0۵4 ۷۱۵۱۱۵۲۵۱۵۵ ۲0تا0) تعااظ 1۳ ,(2016) بخ رماتفطاتعناو تمملا ی رل متکلتافظ .9 تفه ریک ,000 عصنا 
621166 ۷۵۹۵۱۱۵ 0 ۵۳۱۲۵ ۵0۴ ۵۵۱۵[ ۲05 .عاصعاجمن ۲) صتحصه]ز ۷ مصح حتف رقاهعمفه ۷۲۵۲۵۵0102162 
76-1۰ ,(9)10 

قااع۷0 16صامصننل مامتا همم ۶0۲ وعمه۲۳۵]6۵ 2007(۰) ,۱۷۰۸۵ رمعاه:۱ ی ریک )هتهما1۵۵۵ رن.ل بطموم‌صطمط ]1 
,90 ,566166 01۸۵ 097۵ .عماهاگ ۱۲160 عط مد فمصصناعجم منصهمعل۲۱ 20 رصهافهناه رصهع‌تتممصه موعتظ 2120982 
1605://001.012/10.3168/105.2007-13 .4974-4987 
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